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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia dan sensoris burger nabati yang dihasilkan dari formulasi tempe dan nangka (Artocarpus heterophyllus). Desain Penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) satu faktor yaitu rasio formulasi antara tempe dan nangka (0:80, 20:60, 40:40, 60:20, 80:0), masing – masing perlakuan diulang sebanyak 5 kali sehingga diperoleh 25 kombinasi perlakuan. Data yang diperoleh dianalisis secara statistik dengan uji ANOVA (α=5%) dan uji BNJ (α=5%) dan sensoris menggunakan friedman. Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan terbaik berdasarkan indeks efektifitas adalah perlakuan tempe 40g : nangka 40g dengan karakteristik kimia yaitu kadar air sebesar 51,9%, abu sebesar 3,96%, lemak sebesar 17,21%, protein sebesar 7,08%, karbohidrat sebesar 19,86%, serat sebesar 15,5% dan nilai hedonik yang dihasilkan: warna 5,08 (suka), aroma 5,04 (suka), rasa 5,12 (suka) dan tekstur 5,24 (suka).

Kata kunci: burger, nabati, tempe, nangka

ABSTRACT
The objective of this research was obtained the sensory and chemical characteristics of veggie burger from tempe and jackfruit (Artcarpus heterophyllus) formulation. The research used randomized block design (RBD) with one factor which is ratio of  soybean and jackfruit (0:80, 20:60, 40:40, 60:20, 80:0), each treatment repeated feve times to obtained twety five treatment combinations. The data statistical analyzed using ANOVA (α=5%) and (α=5%) while the data of sensory charactheristics used friedman analysis. Result showed that the best treatment based on effective index of veggie burger was tempe 40g : jackfruit 40g tretment chemical characteristics such as moisture contents 51.9%, ash 3.96%, fat 17.21%, protein 7.08%, carbohydrate 19.86%, fiber 15.5% the hedonic value were color 5.08 (like), aroma 5.04 (like), taste 5.12 (like) and texture 5.24 (like).






       Burger adalah daging cacah yang dibentuk bulat, dipipihkan, dikukus terlebih dahulu kemudian digoreng dengan mentega atau dipanggang diatas bara, biasanya dimakan sebagai isi roti bulat, diberi daun selada, saus tomat, dan bumbu lainnya (Puspitasari, 2015). Secara umum burger yang popular adalah burger yang terbuat dari daging sapi. Penurunan konsumsi daging sapi diakibatkan oleh isu lingkungan dan isu kesehatan, sehingga dewasa ini banyak penelitian mencari bahan pengganti daging sapi. Oleh karena itu sebagian besar masyarakat Indonesia sangat antusias dengan pangan nabati pengganti daging sapi. Salah satu pangan nabati adalah burger berbasis pangan nabati, contoh burger tempe.
       Burger tempe adalah burger dengan isian dari tempe yang terbuat dari kacang kedelai. Tempe mempunyai kandungan gizi yang cukup baik, harga relatif murah, dan ketersediaan ber​limpah dan mudah dijumpai di seluruh Indonesia secara umum. Perkembangan produk burger komersial saat ini banyak disubtitusi dengan bahan nabati atau mengganti daging sapi dengan bahan nabati atau penambahan flavor untuk meningkatkan cita rasa pada burger non daging. Produk burger tempe yang beredar di Indonesia masih berupa produk burger yang hanya menggunakan bumbu-bumbu biasa seperti garam, bawang putih dan lada saja.  Penelitian ini akan mengembangkan burger tempe yang sudah ada dengan cara menambahkan bahan nabati seperti buah buahan, untuk meningkatkan nilai gizi sekaligus menambah flavor. Buah yang akan digunakan adalah buah nangka.
Metode Penelitian
Bahan dan Alat
       Tempe yang diperoleh dari industri rumah tangga di Desa Pinang luar, Kecamatan Kubu, Kabupaten Kubu Raya. Spesifikasi tempe antara lain, dibuat dari kedelai ukuran besar, kemasan plastik ukuran 10 x 5 cm, berat 150 gram. Buah nangka diperoleh dari Desa Rasau Jaya, Kecamatan Rasau Jaya, Kabupaten Kubu Raya, dengan spesifikasi masak peram dengan ciri tanpa diberi karbit, dengan aroma yang kuat. Bahan lain adalah tepung tapioka dan bumbu–bumbu (garam, bawang putih, bawang bombay, lada), dan margarin. Bahan kimia yang digunakan adalah alkohol, larutan asam sulfat (H2SO4), larutan K2SO4, larutan NaOH, akuades dan petroleum eter.
       Alat-alat yang digunakan dalam pembuatan burger nabati adalah: pisau, talenan, blender, kompor, kukusan, baskom, cetakan, sendok dan timbangan analitik. Alat yang digunakan untuk analisis kimia adalah erlenmeyer, labu kjeldhal, labu ukur, oven, corong, desikator, gelas ukur, water bath, kertas saring, cawan porselin dan tanur pengabuan.

Pembuatan Burger
       Penelitian ini diawali dengan persiapan pengadaan bahan baku berupa nangka (masak), tempe (bungkus pelastik), tepung tapioka, bumbu-bumbu (bawang putih, bawang bombay, garam, lada), dan margarin. Cara kerja pembuatan burger sebagai berikut: tempe dipisahkan dari pembungkusnya, kemudian tempe dikukus ±15 menit dan tempe yang sudah dikukus kemudian dihancurkan dan ditimbang sesuai perlakuan; nangka yang telah masak, dikupas dan dipisahkan antara kulit, jerami dan bijinya (yang digunakan daging buah). Daging buah dicuci lalu dilakukan pengecilan ukuran, (ditimbang sesuai perlakuan); bawang putih dan bawang bombay dikupas lalu dihaluskan; bahan dan bumbu yang telah dihaluskan dicampur sesuai dengan perlakuan, aduk hingga tercampur rata. Setelah tercampur rata, ditambahkan tepung tapioka sebanyak 20 gram, lalu aduk hingga merata; adonan burger dicetak meng-gunakan cetakan burger dengan ukuran diameter 10 cm dan tinggi 2 cm. Tujuan pencetakan yaitu agar burger berbentuk seragam. Burger yang telah dicetak kemudian dikukus selama ± 15 menit, sebelum dilakukan pengujian organoleptik burger dipanggang dengan menggunakan margarin.
Rancangan Penelitian
       Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari satu faktor yaitu faktor perbandingan tempe dengan nangka yang terdiri dari 5 taraf yaitu: perlakuan nangka 0g dan tempe 80g, perlakuan nangka 60g dan tempe 20g, perlakuan nangka 40g dan tempe 40g, perlakuan nangka 20g dan tempe 60 g, perlakuan nangka 80 g dan tempe 0 g. masing-masing perlakuan diulang sebanyak 5 kali, sehingga total perlakuanya adalah 25 perlakuan kombinasi.
Analisis Data 
       Hasil pengamatan parameter kimia dianalisis menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA) pada taraf uji 5%. Jika hasil berpengaruh nyata, maka uji dilanjutkan dengan metode BNJ pada taraf 5%. Hasil uji sensoris dianalisis dengan uji Friedman. Untuk mengetahui perlakuan yang terbaik semua data akan dianalisis dengan uji efektifitas menurut De Garmo dkk. (1984).
Hasil dan Pembahasan
Kadar Air
Hasil anova (α= 5%) menunjukkan bahwa formulasi tempe dan nangka berpengaruh nyata terhadap kadar air burger nabati sehingga dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ). Nilai rata-rata kadar air burger nabati pada berbagai konsentrasi tempe dan nangka dapat dilihat pada Gambar 1.


Keterangan: Huruf yang sama berarti berbeda tidak nyatapada uji BNJ taraf 5%

Gambar 1. Nilai Rata – Rata Kadar Air (%) Burger Nabati

       Nilai rata-rata kadar air burger nabati menunjukkan bahwa semakin banyak jumlah nangka yang ditambahkan dalam formulasi burger nabati maka kadar air pada burger nabati pada setiap perlakuannya menjadi cenderung meningkat, diduga karena nangka memiliki kadar air yang cukup tinggi.     




       Hasil anova (α= 5%) menunjukkan bahwa formulasi tempe dan nangka berpengaruh nyata terhadap kadar abu burger nabati sehingga dilanjutkan dengan uji BNJ. Nilai rata-rata kadar abu burger nabati pada berbagai konsentrasi tempe dan nangka dapat dilihat pada Gambar 2.
        Nilai kadar abu pada burger nabati menunjukkan bahwa semakin banyak jumlah nangka yang ditambahkan maka kadar abu semakin meningkat. nilai rata-rata kadar abu burger nabati yang dihasilkan adalah 3,29- 4,39%. Diduga meningkatnya kadar abu burger nabati dipengaruhi oleh nangka yang memiliki kandungan mineral cukup tinggi. Fitantri dkk. (2014) menyatakan bahwa mineral yang terkandung dalam 100 g buah nangka yaitu kalsium 37 mg, fosfor 26 mg dan besi 1,7 mg.
        

Keterangan: Huruf yang sama berarti  berbeda tidak nyatapada uji BNJ taraf 5%.

Gambar 2. Nilai Rata – Rata Kadar Abu (%) Burger Nabati

Kadar Protein
       Hasil anova (α=5%) menunjukkan bahwa formulasi nangka dan tempe berpengaruh nyata terhadap kadar protein burger nabati sehingga dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ). Nilai rata-rata kadar protein burger nabati pada berbagai konsentrasi tempe dan nangka dapat dilihat pada Gambar 3.


Keterangan: Huruf yang sama berarti berbeda tidak nyata pada uji BNJ taraf 5%

Gambar 3. Nilai Rata-Rata Kadar Protein (%) Burger Nabati

        Perbedaan kadar protein burger nabati juga disebabkan karena setiap bahan pengisi dan bahan dasar yang digunakan mempunyai kadar protein yang berbeda-beda. Hal ini tampak dalam perlakuan semakin tinggi penambahan tempe maka semakin tinggi kandungan protein burger. Hasil penelitian ini didukung oleh Desmelati dkk. (2014), semakin banyak bahan baku yang digunakan pada pengolahan nugget, maka akan semakin tinggi kadar proteinnya begitu pula sebaliknya.

Kadar Lemak
       Hasil Anova (α= 5%) menunjukkan bahwa formulasi nangka dan tempe berpengaruh nyata terhadap kadar lemak burger nabati sehingga dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ). Nilai rata-rata kadar lemak burger nabati pada berbagai konsentrasi tempe dan nangka dapat dilihat pada Gambar 4.


Keterangan: Huruf yang sama berarti berbeda tidak nyata pada uji BNJ taraf 5%

Gambar 4. Nilai Rata-Rata Kadar Lemak (%) Burger Nabati

      Nilai rerata kadar lemak burger nabati menunjukkan bahwa semakin banyak jumlah tempe yang ditambahkn dalam formulasi burger nabati maka kadar lemak pada burger nabati pada setiap perlakuanya menjadi cenderung meningkat. Nilai rata-rata kadar lemak burger nabati yang dihasilkan adalah 11,97-19,81%. 
       Menurut Shidu (2012) dalam penelitiannya menyatakan bahwa tempe memiliki kandungan kadar lemak sebanyak 8,80/100g tempe. Tingginya kadar lemak pada burger nabati selain dipengaruhi oleh tempe sebagai bahan baku utamanya juga diduga disebabkan karena proses pemanggangan dalam pembuatan burger nabati menggunkan margarin. Menurut Astuti dkk. (2016) kandungan lemak pada margarin yaitu 80g/100g margarin. Oleh karena itu penambahan margarin akan meningkatkan kadar lemak pada burger. 

Kadar Karbohidrat
       Hasil Anova (α=5%) menunjukkan bahwa formulasi nangka dan tempe berpengaruh nyata terhadap kadar karbohidrat burger nabati sehingga dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ). Nilai rata-rata kadar karbohidrat burger nabati pada berbagai konsentrasi tempe dan nangka dapat dilihat pada Gambar 5.  
        Nilai rerata kadar karbohidrat burger nabati menunjukkan bahwa semakin tinggi penambahan nangka maka kadar karbohidrat burger nabatinya semakin meningkat. Nilai rata-rata kadar karbohidrat burger nabati yang dihasilkan adalah 14,58-25,95%.


Keterangan: Huruf yang sama berarti berbeda tidak nyatapada uji BNJ taraf 5%

Gambar 5. Nilai Rata-Rata Kadar Karbo- hidrat (%) Burger Nabati
  
Kadar Serat Kasar
       Hasil Anova (α=5%) menunjukkan bahwa formulasi tempe dan nangka berpengaruh nyata terhadap kadar serat burger nabati sehingga dilanjut dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ). Nilai rata – rata kadar serat kasar burger nabati dapat dilihat pada Gambar 6. 


Keterangan: Huruf yang sama berarti berbeda tidak nyatapada uji BNJ taraf 5%

Gambar 6. Nilai RataRata Kadar Serat (%) Burger Nabati

       Rata-rata kadar serat burger nabati tertinggi terdapat pada perlakuan nangka  0g dan tempe 80g, sedangkan rata-rata kadar serat terendah terdapat pada perlakuan nangka 80g dan tempe 0g. Hasil analisis rata-rata kadar serat pada Gambar 4.6 menunjukkan perlakuan nangka 80g dan tempe 0g berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Nilai rata-rata kadar serat burger nabati yang dihasilkan adalah 8,58–15,69%. Kadar serat burger nabati yang dihasilkan umumnya mengalami kenaikan dari masing-masing perlakuan, hal ini menunjukkan bahwa semakin bertambahnya komposisi tempe dan berkurangnya komposisi nangka pada pembuatan burger nabati maka kadar serat yang dihasilkan semakin meningkat tetapi secara statistik tidak berbeda nyata. 

Uji Kesukaan
       Burger nabati yang dihasilkan dianalisis karakteristik sensorinya (warna, aroma, tekstur dan rasa). Pada penelitian ini digunakan tujuh skala yang menunjukkan tingkat kesukaan yaitu 1 (amat sangat tidak suka), 2 (sangat tidak suka), 3 (tidak suka), 4 (agak suka), 5 (suka), 6 (sangat suka), 7 (amat sangat suka). Hasil uji kesukaan burger nabati disajikan pada Tabel 1
      Hasil analisis data pada Tabel 1 menunjukkan rerata nilai terhadap warna burger nabati yaitu 4,32 – 5,08 (agak suka sampai suka), rerata nilai terhadap aroma berkisar antara 4,08 – 5,04 (agak suka sampai suka), rerata nilai terhadap tekstur berkisar antara 3,92 – 5,24 (tidak suka sampai suka), dan rerata nilai terhadap rasa berkisar 3,76 – 5,12 (tidak suka sampai suka). Secara umum panelis memperlihatkan uji kesukaan pada semua parameter sangat menyukai burger dengan perlakuan nangka 40g dan tempe 40g.

Tabel 1. Uji Kesukaan Burger Nabati dengan Formulasi (nangka dan tempe)







Keterangan: jika sig <0,05 maka berpengaruh nyata; jika sig >0,05 maka tidak berpengaruh nyata
a.	Warna 
     Berdasarkan hasil uji kesukaan burger nabati dengan formulasi tempe dan nangka diperoleh rata-rata nilai terhadap warna antara 4,32 sampai 5,08 yang berkisar pada agak suka sampai suka. Hasil analisis pada Tabel 1 menunjukkan bahwa perbandingan formulasi nangka dan tempe memberikan pengaruh nyata terhadap warna burger nabati (sig <0,05 yaitu 0,007). Berdasarkan hasil pada Tabel 1 Nilai rata-rata tertinggi terdapat pada perlakuan nangka 40g dan tempe 40g dengan nilai 5,08 (suka), sedangkan nilai rata-rata terendah terdapat pada perlakuan nangka 0g dan tempe 80g  mendapat skor 4,32 (agak suka).
       
b.	Aroma
     Berdasarkan uji kesukaan burger nabati dengan formulasi tempe dan nangka diperoleh rata-rata nilai terhadap aroma antara 4,08 sampai 5,04 yang berkisar (agak suka sampai suka). Hasil analisis pada Tabel 1 menunjukkan bahwa perbandingan formulasi nangka dan tempe memberikan pengaruh nyata terhadap aroma burger nabati (sig <0,05 yaitu 0,015). Berdasarkan hasil pada Tabel 1 Nilai aroma tertinggi terdapat pada perlakuan nangka 40g dan tempe 40g dengan skor rata – rata 5,4 (suka), sedangkan nilai aroma terendah terdapat pada perlakuan nangka 80g dan tempe 0g dengan skor rata – rata 4,08 (agak suka).

c.	Tekstur
Berdasarkan uji kesukaan burger nabati dengan formulasi tempe dan nangka diperoleh rata-rata nilai terhadap tekstur antara 3,92 sampai 5,24 yang berkisar (tidak suka sampai suka). Hasil analisis pada Tabel 1 menunjukkan bahwa perbandingan nangka dan tempe memberikan pengaruh nyata terhadap tekstur burger nabati karena mempunyai (sig < 0,05 yaitu 0,001). Berdasarkan hasil pada Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai rata-rata tertinggi terdapat pada perlakuan nangka 40g dan tempe 40g dengan skor rata – rata 5,24 (suka), sedangkan nilai rata-rata terendah terdapat pada perlakuan nangka 80g dan tempe 0g dengan skor rata-rata 3,92 (tidak suka). 

d.	Rasa
     Berdasarkan hasil uji kesukaan burger nabati dengan formulasi tempe dan nangka diperoleh rata-rata nilai terhadap rasa antara 3,76 sampai 5,12 yang berkisar (agak tidak suka sampai suka). Hasil analisis pada Tabel 1 menunjukkan bahwa dengan perbandingan formulasi tempe dan nangka memberikan pengaruh nyata terhadap rasa burger nabati karena mempunyai (sig <0,05 yaitu 0,000). Artinya perlakuan pada pembuatan burger nabati berpengaruh terhadap rasa burger nabati. Tabel 1 menunjukkan nilai rata-rata tertinggi terdapat pada perlakuan nangka 40g dan tempe 40g dengan skor rata - rata 5,12 (suka), sedangkan nilai rata-rata terendah terdapat pada perlakuan nangka 80g dan tempe 0g dengan skor rata - rata 3,76 (tidak suka). 

Penentuan Perlakuan Terbaik dengan Uji Efektifitas
       Berdasarkan perhitungan indeks efektifitas, perlakuan terbaik ditunjukkan dengan Nilai Perlakuan (NP) tertinggi dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Nilai Perlakuan (NP) Burger Nabati








       Berdasarkan hasil perlakuan terbaik pada Tabel 2 dihasilkan dari burger nabati dari perlakuan campuran nangka 40g dan tempe 40g dimana kadar air sebesar 51,90%, kadar abu 3,96%, kadar protein 7,08%, kadar lemak 17,21%, kadar karbohidrat 19,86%, kadar serat kasar 15,50% dan uji sensoris (warna 5,08; aroma 5,04; tekstur 5,24 dan rasa 5,12). Oleh karena itu, hipotesis yang diajukan yaitu perlakuan nangka 40 g dan tempe 40 g diterima.

Kesimpulan
      Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa perlakuan tempe dan nangka dalam pembuatan burger nabati memberikan pengaruh yang nyata. Formulasi terbaik pada penelitian ini terdapat pada perlakuan nangka 40g dan tempe 40g dengan karakteristik kadar air 51,90%, abu 3,96%, lemak 17,21%, protein 7,08%, karbohidrat 19,86% dan serat kasar 15,50%, warna 5,08, rasa 5,12, aroma 5,04 dan tekstur 5,24. Hipotesis pada penelitian ini diterima.
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